Załącznik nr 3 do umowy

OPIS PRZEDMIOTU ZAMÓWIENIA

KONSERWACJA I NAPRAWY URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH ORAZ CHŁODNICZYCH W DZIALE ŻYWIENIA I ODDZIAŁACH SZPITALNYCH

1. WYKAZ URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH DZIAŁ ŻYWIENIA:

I. Kuchnia przy Al. Wojska Polskiego 30 :

1. piekarnik elektryczny                      szt.1

2. obieraczka do ziemniaków             szt. 2

3. krajalnica do wędlin                        szt. 1

4. maszyna do mielenia mięsa            szt. 1

5. maszynka do mielenia mięsa          szt. 1

6. patelnia elektryczna                        szt. 2

7. bemar  elektryczny                          szt. 2

8. szatkownica do warzyw                   szt. 1

9. młynek koloidalny                            szt. 2

10. kocioł elektryczny                             szt 1

II. Zmywalnia termosów przy Al. Wojska Polskiego 30

1. młynek koloidalny                               szt. 1

2. bemar jezdny elektryczny                   szt. 2

III. Stołówka pracownicza przy al. Niepodległości 44:

1. bemar                                                   szt. 2

IV. Zmywalnia termosów przy al. Niepodległości 44

1. zmywarka kapturowa do naczyń         szt. 1

2. młynek koloidalny                                szt. 1

3. uzdatniacz wody                                  szt. 1

2. WYKAZ URZĄDZEŃ GASTRONOMICZNYCH ODDZIAŁY SZPITALNE:

I. Oddziały szpitalne przy al. Wojska Polskiego 30

1. wózek akumulatorowy „Batory”              szt. 1

oddział dermatologii, 

2. młynek koloidalny                                  szt. 3

oddziały: OLO, dermatologia, reumatologia

3. zmywarka kapturowa                             szt. 1

oddział reumatologii

4. zmywarka do naczyń  Lozamet              szt. 2

oddziały: OLO, dermatologia                                         

VI. Oddziały szpitalne ul. Niepodległości 44

1. wózek akumulatorowy „Batory”              szt. 6

Oddziały: wewn. I, wewn II, chir. ogólna, chir. urazowa, urologia, położniczo - ginekologiczny

2. młynek koloidalny                                  szt. 8

Oddziały: wewn. I, kardiologiczno - internistyczny, chir ogólna, chir. urazowa, urologia, położniczy III, okulistyka, chir. szczękowa – laryngologia

Zakres przeglądów i konserwacji urządzeń gastronomicznych obejmuje wymagane czynności w zależności od rodzaju urządzenia m. in.

- regulację nastaw temperatury

- czyszczenie i wymianę drobnych elementów w zespołach mechanicznych

- likwidację luzów w zespołach wirujących

- sprawdzenie urządzeń i elementów grzewczych elektrycznych

3. WYKAZ URZĄDZEŃ CHŁODNICZYCH DZIAŁ ŻYWIENIA: 

I.  Kuchnia przy Al. Wojska Polskiego 30 : 

1. zamrażarka Elektro Helios, poj. 400 l                                                         2 szt

2. szafa chłodnicza Warmia, poj. 700 l                                                           1 szt

3. szafa chłodnicza DM, poj. 700l                                                                   1 szt

4. szafa chłodnicza Stalgast, poj. 700 l          




   1 szt

5. szafa chłodnicza Bolarus, poj 1400 l




              1 szt

6. szafa chłodnicza Bochnia, poj. 700 l                                                           1 szt

7. szafa chłodnicza Bolarus, poj 500 l




              1 szt

                                                                                                             RAZEM 8 

II. Magazyn Żywnościowy przy Al. Wojska Polskiego 30:

1. zamrażarka LIEBHERR, poj. 1200 l, Symbol GTS 42120, Typ 461164          1 szt

2. zamrażarka ZZSD Polar Żagań, poj. 200 l, Typ TZ 221E                                1 szt

3. zamrażarka BHZ Polen Elkola DK 9500 Hobro Denmark, poj. 600 l, Typ. EL 61










         1 szt

4. szafa chłodnicza INOX , poj. 1400 l                                                                 2 szt

5. szafa chłodnicza DM 0881, poj. 700 l                                                              2 szt











RAZEM 7 SZT

III. Rozdzielnia posiłków przy Al. Niepodległości 44

1. chłodziarko – zamrażarka  Indesit, poj 150                    1 szt 

4. WYKAZ URZĄDZEŃ CHŁODNICZYCH ODDZIAŁY SZPITALNE: 

1. kardiologiczno – internistyczny                                        2 szt

2. ortopedia                                                                          2 szt

3. urologia                                                                            2 szt

4. torakochirurgia                                                                  2 szt

5. wewn. I                                                                             1 szt

6. laryngologia – chir. szczękowa                                         1 szt

7. okulistyka                                                                          1 szt

8. położniczy III                                                                     2 szt

9. trakt porodowy                                                                   1 szt

10. ginekologia                                                                        1 szt

11. reumatologia                                                                      1 szt

12. dermatologia 





      1 szt

13. OLO                                                                                   1 szt









RAZEM: 18 szt

Zakres konserwacji w zależności od rodzaju urządzenia chłodniczego obejmuje min.

- sprawdzenie przewodów i izolacji ze względu na zewnętrzne uszkodzenia  (kontrola wzrokowa)

- sprawdzenie filtra – odwadniacza na drożność

- sprawdzenie poziomu cieczy we wzierniku przewodu cieczowego

- sprawdzenie wskaźnika wilgotności na zabarwienia

- sprawdzenie poziomu cieczy w zbiorniku ciekłego czynnika chłodniczego

- sprawdzenie działania zaworu elektromagnetycznego

- sprawdzenie działania zaworu rozprężnego

- ustawienie zaworu rozprężnego

- sprawdzenie działania urządzeń sterujących  i regulujących

- sprawdzenie działania urządzeń zabezpieczających

- sprawdzenie szczelności elementów doprowadzających czynnik chłodniczy

· sprawdzenie i wymiana uszczelek i uchwytów

5. WYMAGANIA OGÓLNE:

- czas reakcji na zgłoszenie: do 6 h

- opis wykonywanych czynności należy zapisać w formularzu „Plan prac konserwacyjnych”, wykonanie usługi potwierdzić podpisem przez osobę nadzorującą

- konserwacja i naprawy mogą być wykonywane tylko i wyłącznie podczas przerw w produkcji

- osoba wchodząca na teren produkcji i wykonująca naprawę wpisuje się w zeszyt gości, jest zdrowa, posiada aktualne badania lekarskie oraz zabezpieczona jest w czysty fartuch ochronny oraz czepek

- usuwanie awarii może odbywać się podczas cyklu produkcyjnego tylko i wyłącznie przy osłonie kurtyną foliową

- wnoszony na teren przechowywania i produkcji sprzęt  oraz wyposażenie niezbędne do wykonania usługi muszą być czyste i nie mogą stanowić zagrożenia dla produkowanej żywności

- usługę w zakresie konserwacji i przeglądów urządzeń należy dokonywać zgodnie z ustalonym harmonogramem

- osoba wykonująca konserwację i naprawy w zakresie urządzeń gastronomicznych musi posiadać uprawnienia „E” w zakresie eksploatacji urządzeń elektrycznych, SEP, uprawnienia w zakresie urządzeń chłodniczych itp. Do oferty należy dołączyć kserokopie poświadczające posiadane uprawnienia i przeszkolenia w zakresie oferowanych usług. 

6. WYNAGRODZENIE:

1. Ryczałt - kwota ryczałtowa obejmuje dojazd,  nie obejmuje: zakupu nowych materiałów, części zamiennych użytych do napraw, remontu urządzeń, powyższe, wykonane usługi będą objęte oddzielną opłatą po wystawieniu zlecenia.



